РНОТО$ ВУ АМОВЕУ 6 АКА ООМЏТ190 


| ЛУЧШИЕ 
КУЛИНАРНЫЕ 
РЕЦЕПТЫ | 


От издательства 


яйца, 

С этой ма книжкой ВЫ варна 

гда сможе ‚вить полно“ СІ 
всегда сможет. ВИТЕ па б Мете 
ценный обед, в котором найдется Р те. Все 
сто и закуске, и горячим блюд Равьте 

~“ Так что ВЫЮН 

изысканному десерту. Так что ~ ај 


райте рецепты, наиболее соот А 
вующие вашему настроению» ШЕ. 
вайте фартук — и за работу! А ШЕТ 
дой вам будут восхищение илр 
тельность родных. 


Крабовый салат 


Требуется: 200 г крабовых палочек, 2 вареных 
яйца, | ст. л. консервированной кукурузы, 1 от- 


варная картофелина, 3 ст. л. майонеза, соль 3 
Способ приготовления: Крабовые палочки на- 
режьте кубиками, яйца и картофель мелко порежь- 


те. Все смешайте, добавьте кукурузу, посолите, зап- 
равьте майонезом. 


: СРаршированный болгарский 
| перец 


Требуется: 1 кг зеленого сладкого болгарского 
перца, 500 г мяса, 50 г риса, 50 г гречневой крупы, 
1 луковица, 2 помидора, 1 ст. сметаны, соль, 
молотый перец, зелень петрушки, укропа, рас- 
тительное масло. 

Способ приготовления: Мясо проверните через 
мясорубку, обжарьте на сковороде с растительным. 
аслом, добавьте мелко нарезанные лук, помидо 
В от, дЕ мых ле сварите рис и гречневу 


| жете. 
МИ сіте, обрежьте верхушки и очистите 
Т ЕС ш посолите, поперчите и наполните 
ны бите перец в кастрюлю, добавьте | Тр 
Е и полейте сметаной и Ше 20- 22! МИНУТ 1 ДОЛЬ 
сыпьте зеленью. Подавайте блюдо в горячем или Сп 
холодном виде. яблоки 
пореза 
ў «Краски лета» майонез 
Требуется: 5 средних помидоров, 3 средних 
‘огурца, 2 яйца, | ст. л. зеленого лука, раститель- 
ное масло, свежая зелень. 
|. Способ приготовления: Помидоры нарежьте Тре: 
| дольками. Очищенные огурцы нарежьте треуголь 2 огурца 
4 Вичками и добавьте к помидорам. Яйца сварите, 0% Спос 
ладите (не опуская в холодную воду, это разрушает Мелко по 
| питательные вещества), порежьте и вмешайте В 6%: Осоли 
от лук, посолите и полейте маслом, Ук При ан 
р свежей зеленью. Ў 


«Ә(анночка» 


~ ‹ оре 

я: 800 г моркови, 100 г грецких Ў 
_„Ивочное мас 

соб ло. 


ен 
ии орехами. Полейте раса ДЕН 
ри желании можете доба“ ной 


личе. ен! 
"Често жареного или засахар” 


“5 


те «Оригинальность» 


Ите 

оте | Требуется: 2 средних свеклы, 3 яблока, 

нут, 1 долька чеснока, 50 г сыра, майонез. 

С Слособ приготовления: Очищенные свеклу и 
яблоки натрите на крупной терке. Добавьте мелко 
порезанный чеснок и тертый сыр. Заправьте салат 
майонезом и хорошо перемешайте 

Е. «Интерес» 

„жъте Требуется: 2 ст. вареных зерен кукурузы, 

"ТОЛЬ" 2 огурца, 2 яйца, соль, сметана. 

е, 0Х- Способ приготовления: В кукурузу добавьте 

ушает мелко порезанные очищенные огурцы и вареные яйца. 

[в с Посолите, залейте сметаной и хорошо перемешайте. 

$ ук При подаче посыпьте свежей зеленью. 


«Удивляющий» 


Требуется: 2 моркови, 100 г капусты, 0,5 ст. 
клюквы, растительное масло, сахар, варенье. 

Способ приготовления: Морковь натрите на 
Крупной терке и перемешайте с нашинкованной ка-: 
Пустой. Клюкву разотрите, добавьте в салат и по- 


[ = 
" 3 Лоте. сахаром. Полейте маслом, хорошо смешайте; 


х Мик-знд в деревне» 


4 Требуется: 4 картофелины, 3 дольки чеснока, | Т 
| 1 соленый огурец, зеленыи лук, сметана. 

| Способ приготовления: Картофель очистите, 
| отварите и порежьте небольшими кубиками. Чеснок СІ 
| и огурец мелко порежьте и добавьте в картофель, 


~ очисти 
алат мелк занным луком, за | 
Посыпьте салат мелко пор Н Г луком, залейте смешај 
5 Ма >< 10 перемешаите, т 201 Я 
сметанои и все хорошо перем ге, посолите зелень, 
«Каприз» 
Требуется: 4 пучка редиски, 1 большое абло“ 


ко, 1 огурец, соль, сметана 

_ Способ приготовления: Редис почистите, 19 
моите и мелко порежьте. Очищенный огурец также 
Мелко порежьте и смешайте с редисом. Яблоко 0% 


~ 5 
ле от кожуры и косточек, положите в сале 
^ осолите и полейте сметаной. 


«Острак» 

; го 

ев ИС: 150 т риса, 200 г консервирова б 

о шк, 100 г красного стрункалай 

(Сі. молотый перец, соль, сливозна 16 
ел ым Риготовления: Сварите РЕ 

а 0РОшком (без сока) и доба ЖҮЗІ 

= 16ченый красный перец. Посол’ у 
поперчите. Все перемешайте, са 

“Пленным маслом. 


«(Це облизывайся» 


а, | Требуется: 100 г картофеля, 100 г вареных зе- 
рен кукурузы молочной зрелости, свежая зелень, 

е, соль, растительное масло. 

ШЫ Способ приготовления: Картофель сварите, 

ЛИ очистите и нарежьте маленькими кусочками. Зерна 

ТЕ смешайте с картофелем, добавьте мелко порезанную 
зелень, растительное масло и посолите. 


<А. бот и рыбка!» 


6" Требуется: | крупная жирная сельдь, | ма- 
тір ленькая луковица, ! большой помидор, 1 стручок 
ложе сладкого перца, соль, перец, растительное масло. 

› ос Способ приготовления: Рыбу очистите, удали- 
лат. те кости и мелко нарежьте. Очищенные лук, поми- 


Дор и перец мелко порежьте, перемешайте с рыбой. 
9 вкусу поперчите, посолите и полейте маслом. 


«Одан из моих талантов» 


пока Ребуется: 2 больших баклажана, 5 долек чес- 
қ , 9 лица, 6 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. 
сливочного масла, соль по вкусу. 

_ Способ приготовления: Баклажаны испеките, 
и приготовьте из них пюре: выбивайте де- 
ложкой, непрерывно помешивая. Добавь- 


те мелко нарезанный чеснок, растительное и сли. 
вочное масло, соль. Также положите в пюре мелко 
нарезанные крутые яйца. Все хорошо перемешайте, 


можете по вкусу добавить немного сметаны или мар | Т 
онеза. СЛИВС 
смета 
«Маша» | СІ 
ПОДСО/ 
Требуется: 100 г картофеля, 200 г шампиньо- и наре: 
нов, 100 г квашеной капуст туковица, смета мелко 
на, соль. обжарь 
Способ приготовления: Очищенный картофель петруш 
сварите и нарежьте мелкими ломтиками. Капусту Сметан( 
нашинкуйте, грибы сварите и мелко порежьте. ПЕ Тушите 
ремешайте, добавьте мелко нарезанный луки ПОСИ 
у лите. Полейте салат сметаной и украсьте свежей 3% 
ленью. 
Капустный салат на ЈРеб 
«На все времена» дон ст 
180 Хов ын ӘЛЕ 
Требуется: 1 кочан капусты, 2 моркови» сю 
Локо, зеленый лук, 2 ст. л. сметаны, соль: аш Сите Пос( 
“Пособ приготовления: Капусту мелко лук Мелко Нат 
~ "о вы Яблоко натрите на терс соі Мом, то 
> Әсе перемешайте, посолите, запр то мож" сол, Оче 
“Ірелесть этого салата в том, 410 6 д о: з, 


ЗИТБ в любое время года. 


7 рибы, тушенные 
со сметаной 


Требуется: 500 г грибов, 2 луковицы, 50 г 


сливочного мас) 1 корень петрушки, 250 г 
сметаны, соль, перец тавровый лист. 

| Способ приготовления: Грибы отварите в 

подсоленной воде ге на дуршлаг, подсушите 

5 и нарежьте. Кореи г натрите на терке, лук 

- мелко порежьт‹ с растопите масло, чуть 

обжарьте лук, з: завьте грибы, натертый корень 

| петрушки, соль авровљи лист, залейте 


гу сметаной. Может бавить 1—2 ложки воды. 
е- Тушите около 20 минут до готовности: 

0: 

зе“ 


Свекольный салат 


Требуется: 500 г свеклы, 1 ч. л. тертого хре- 
На, 3 ст. л. майонеза, 3—4 зубчика чеснока, 1 со- 
ены огурец, 1 ст. л. измельченных грецких оре- 


Хов, соль, зеленый лук. 
Способ приготовления: 
_ Стите, натрите на крупной 
Мелко нарежьте, смешайте со свекл 
(Ком, толченым чесноком, орехами, 
<олью, заправьте майонезом. 


Свеклу отварите, очи“ 
терке. Соленый огурец 
ой, тертым хре“ 
зеленым луком 


Ж аа 


Салат «Зеленая поляна» лат, 


| Требуется: 200 г зеленого салата, 200 г ШІ запрг 
| ната, 200 г щавеля, 2 яйца, 1 ст. майонеза, соль, 
Способ приготовления: Яйца отварите, мелю 
нарежьте. Зелень помойте, порежьте очень мелко, пе ТІ 
ремешайте, посолите и заправьте майонезом. Е 
|-- СІ 
Салат «ЛЛиланский» отвари 
смешај 
Требуется: 500 г капусты, 300 г макарон зом. Э 
2 моркови, 1 луковица, 1 корень петрушки, 2001 КОЙ, Пс 
сметаны, 50 г горчицы, солі 
Способ приготовления: Капусту мелко наши“ Ик 
| куйте, посолите и отожмите, чтобы она выпустий 
| _ сок. Макароны отварите в подсоленной воде и ер _ Тре 
киньте на дуршлаг, подсушите. Очистите морко и е 2м 
корень петрушки, натрите на терке. Лук мелко № 2 Небо; 
режьте. Смешайте все компоненты, заправвте си =. 
ной и горчицей. "ы Спо, 
% Те 
П 3 зер аа } 
Салат «Рачный» на с 1 
=: у ДЕ 45) 
Требуется: 3-4 огурца, 4 помидора» небо Чаа ох 


И редиса, зеленого салата, ел 
‚Ветной капусты, 2—3 зубчика чес! 


кы... 


лат, лук и чеснок измельчите. Цветную капусту оте 
варите и мелко порубите ножом. Все перемешайте и 
заправьте сметаной. 


Салат «Униберсальный» 


Требуется: 3 моркови, 200 г зеленого горош- 
ка, 3 картофелины, !/, ст. майонеза, соль. 

Способ приготовления: Морковь и картофель 
отварите, очистите и нарех мелкими кубиками, 
смешайте с горошком, посолите и заправьте майоне- 
30м. Этот салат соч я с любой другой закус- 
КОН, поэтому так и 1 вается 


Икра аз болгарского перца 


Требуется: 1 кг болгарского перца, 1 лукови- 

ца, 2 моркови, 4 помидора, 3--4 зубчика чеснока, 
небольшой баклажан, соль, молотый перец, 
Ст. л. растительного масла. 

Способ приготовления: Перец и баклажан пе- 
Ките на решетке в духовке, пока их кожица не по- 
Темнеет и не сморщится. Морковь и помидор натри- 
Те на терке, лук порежьте. Испеченные перец и бак- 
Лажан Охладите, очистите от кожицы, нарежьте мел- 
КИМИ кубиками. Все смешайте, добавьте толченый 
Чеснок, соль, перец, выложите на сковороду с рас- 
ным маслом, налейте немного воды и тушите 


инт = 
Салат «Верность» 


Требуется: 300 г цветной капусты, З малосоль ,, Тре 
ных огурца, З яйца, пучок зеленого лука, 1 зеленое рыбы, 1 
яблоко, 150 г майонеза, соль, укроп. роп, сол 

Способ приготовления: Пветную капусту отва- Спос 
рите в подсоленной воде, остудите и разберите на. мундире, 
мелкие соцветия. Отварите яйца и измельчите их рыбу раз; 
вместе с огурцами и з‹ | ум. Зеленое яблоко вицу мелі 
разрежьте пополам и о: | семян, натрите его ремешант. 
на мелкой терке. Все ча ілата смешайте, чуть“ латницу, < 
чуть посолите и заправьте к зом, сверху посыпьте ным укро 
измельченным укропом 

Салат «Одуванчик» кра 

Требуется: 200 т картофеля, 1 лукови“ та Требус 

2 моркови, 1 соленая сельдь, 2 вареных лица ме Ого пе 
майонеза, 2 ст. л. растительного или оливке тите оМиј 
Масла, соль, веточки петрушки: морков ного 
Способ приготовления: Картофель и на 6 куйт. об 
Отварите, очистите и натрите на крупно, е, м Разот 
Сльдь очистите от костей, нарежьте на м о Дали 


сочки. В плоскую салатницу выложите рысу 
СЛОЯМИ нарезанный кольцами лук, морком қол 
5. Каждый слой поливайте небольших 
растительного масла, слегка СОЛИ 
П Мажьте майонезом, посыпьте са 
м, Украсьте веточками петруаа 


в 


Рыбный салат 2 
Осоль Требуется: 400 г картофеля, 200 г вареной 
Ленор рыбы, ! луковица, 100 г сыра, 150 г майонеза, ук- 
роп, соль. 
У Отва- Способ приготовления: Картофель отварите в 


Ите на мундире, очистите и нарежьте кубиками. Вареную 
ите их рыбу разделите на мелкие кусочки без костей, луко- 
яблоко вицу мелко нарежьте, сыр натрите на терке, все пе- 
ите его ремешайте с картофелем, выложите в плоскую са- 
„ чуть: латницу, залейте майонезом и посыпьте измельчен- 
ы сыпье ным укропом. 


Салат аз 
краснокочанной капусты 


уша! Требуется: 500 г капусты, 300 г красного бол- 
сон 001 Тарского перца, 3—4 зубчика чеснока, 2 моркови, 
а, ого ТА помидора, молотый перец, соль, 2 ст. л. рас- 
вко» | Тительного масла, 1 ст. л. уксуса. 
08? пособ приготовления: Капусту мелко нашин- 
мори те 16, разотрите с солью. Болгарский перец разрежь- 
с Мр далите семена и плодоножки, мелко нарежьте. 
по РКовБ почистите, натрите на терке, помидоры 


Ъте на маленькие кусочки. Капусту смешайте 
рским перцем, морковью, помидорами, тол- 
М чесноком и заправьте салат растительным і 

} смешанным с уксусом и перцем. А 


Т) 


не о ———___ 


~ | мельченнь 
Салат «Осенний джаз» "еремешай 
Л 
Требуется: 200 г сосисок, 5 маринованных 9 
огурцов, 6 луковиц, 10 белых грибов, 5 ст. л. ра «9 
стительного масла, соль, зелень петрушки. 
Способ приготовления: Белые грибы отварите Требуе 
в подсоленной воде, остудите. Отварите и остудите , 100 г слив 
2 со лук нарежьте соломкой, переме- је 
сосиски. еура А тук па н. 5 = у Перец, зелен 
авьте 1 итель масл 
ае рот і Е ьте на А іс Способ 
5) (олі Л. огуречного марин гавьте на . мойте, удал: 
Затем добавьте грибы осиски, нарезанные ами р 
соломкой, 2 ст. л. грибпог ара и оставила Шеј. 
масло. Посолите по вкусу, вьте на 1 час в хе то 


лодильник. Переложите салат в сала 
измельченной зеленью 


тницу, посыпьте 


7 

ую массу пр 
| н = (можно т, 
Салат «Китайский» В р 

Пол 
ті вкусу СЕ уче 

г у л л 
Требуется: 2 сосиски, 100 т риса, 501 мађ 0, зс => Пе 


> З и Зейте 
рина, 1 яблоко, сельдерей, 2—3 яйца, 100 Г ть Те де 


зк ес 
Ного горошка, майонез. парите и Усно Хлес 
Способ приготовления: Сосиски ОТВАР ај 


> “то масло № 
оставьте остывать. В сковороде разогрейте Мі веруј | ба 
Маргарин, туда же мелко порежьте Фа опа 10 Мару 
пожить рис. Рис залейте водой так, Е ите А ла бебу, 
Карала его на 1—2 см, посолите и зар 150 5 “теа. 
Товности, оска сви 

и 605 уз 2 
3 Охлаждениому рису добавьте кубик 1 


уто. 


РТыс яблоки, сельдерей (совсем Ч 


) мельченные вареные яйца, зеленый горошек и все 
перемешайте. Салат заправьте майонезом. 


ван “ 

ј- Феченочнеш паштет 

ЗЕ «Це проглоти пальчик» 
варите Д 5 
еті Требуется: 500 г говяжьей печени, 100 т сала, 
переме ШІ у рю мас Ла мор 5) 1 пуко 
масла и ерец, зелень, лавровы ист, с мускатный орех. 
МЕСТ Способ приготовления: те печень, по- 

і мойте, удалите пленку и нарежьте небольшими ку- 

езанные 3 


сочками. Измельчите мор! ицу и петруш- 
гавшееся ку. Все это поджарьте н е, 2 лавровый 
час 850 листи душистый перец, Следите. за тем, чтобы пе- 
посыпье Чень не пережарилась и не потеряла сочность. Гото- 
вую массу пропустите несколько. раз через мясоруб- 
ку (можно протереть через сито или терку). 

В полученную однородную массу добавьте по 
вкусу соль, перец, мускатный орех и сливочное мас- 

мар ше взбейте деревянной лопаткой. Паштет охладите 
29 204 | и ешьте с хлебом или без хлеба, в любом случае — 


у“ у | ЗКусно, пальчики оближешь! 

ТІМ | а 
И Лаштет «Питательный» 
ма дер | 

св 
22 сері ла Требуется: 200 г печени, 50 г сливочного мас- 
бы! 1 й 2250 Гсвинины, 1 вареное яйцо, 15 гсыра, 2 ст. 
ите 15 ги Метаны, 50 г репчатого лука, 30 г моркови, 


ых кореньев, лавровый лист, соль. 


Способ приготовления: В кастрюле растопить 
сливочное масло. Печень и нежирную свинину. 


режьте небольшими кусочками, уложите в кастрр. | Тре 
лю, добавьте лук, морковь, белые коренья, лавро ‚ шампин! 
вый лист. Тушите под крышкой на слабом огне до майонез, 
готовности. Остудите и пропустите два раза через Спо‹ 
мясорубку, добавив вареное яйцо, сыр и соль. Ве ‚ те курин 
тщательно перемешайте. мелко по 
Полученную массу разложите в небольшие фор“ ПИНБОНЫ, 
мочки, смажьте сметаной и запеките в духовке, К Возьл 
столу этот паштет можно подавать с закуской из верхушки 
хрена, со сметанным соусом и с овощами. перчите, ; 
И смешайл 
 Таштет «Быстрый» аправьте 
Доры. Све 
Требуется: 100 г сыра, 100 г вареной колб Пин Һон | 
ыра, І Ов ү 
сы, 2 яйца, 1 ст. л. сливочного масла, соль» Р 
рец, зелень. Я 
Способ приготовления: Сыр и колбасу да 


а. Б 


рез мясорубку. Сварите ли ТОПЫ 
су, за оРУбите и добавьте в колбасно а ла еб; 
аи е звте сливочным маслом, П орму "Лим ез 
те. задожите на тарелку, придайте Ян 
елтками "пет обсыпьте раскрошеннын и 4 
ет "Украсьте веточками петруш бро 
Тет можно использовать и для бУТЕР. 
чае украсьте его пастой из желтк а 
62 желтка с 1 ч.л. манов 
и зеленью. 


Ды пропустите че 
КИ мелко порубу 


В; 
тод 
ШТ 1); 
Кастр 
у Лавру, 
огне ду 
За через 
Оль. Құ 


шие фор 
ховке, К 
уской 18 


је 
> 
я 


«Красный колобок» 


Требуется: 50 г куриного. мяса, 50 г свежих 
шампиньонов, 6—10 помидоров, соль, перец, уксус, 
майонез, зелень. 

Способ приготовления: Отварите или обжарь- 
те куриное мясо, пропустите через мясорубку или 


мелко порежьте. В подсоленной воде отварите шам- 
пиньоны, мелко их изрубите и добавьте в мясо. 


Возьмите средн; з помидоры, срежьте 
верхушки, извлеките сердцевину, посолите ее, по- 
перчите, добавьте уксу слеите лишнюю жидкость 
и смешайте мякоть помидоров с грибами и мясом. 
Заправьте паштет майонезом, наполните им поми- 


доры Сверху украсьте майонезом, кусочками шам- 
ПИнБонов и зеленью петрушки. 


Грибной паштет 
«Сыроежка» 


Требуется: 250 г грибов, 100 г сливочного мас- 
Лимонный сок, перец, соль. 
об приготовления: Для приготовления 
ные ож использовать как свежие, так и сушей 
ной се 25 Сушеные грибы требуют предваритель 
Затем Аоки промойте и замочите на 3—4 часа, 
арите в этой же воде, слегка подсолив. 

Тақ, отварите грибы, пропустите через мясо- 

М тщательно перемешайте со сливочным мас- 


Рубку 


~ ~ т | ЕЙ 
лом, добавляя по вкусу соль, душистый перец | Триб 
лимонный сок. 


«Дыпленок жареный» Тыс 
| жих грибс 

° сельдерей 

Требуется: 1 цыплено 30 г жира, 1 ст. тото" ла, перец, 
вого желе, 2 с гручка краспого маринованного пер- Спосо 
ца, і соленый огурец, половинка луковицы, зелень, птицы. Пр 
соль. ковь кубик 
Способ приготовления: Обработанного цыпле- масле обж: 

ка поджарьте обычиы» м до готовности Н на терке мо 
охладите. Затем украсьті нованным перцем, №: Ровый лист 
резанным к‹ | | Леми огурцами, Мас Грибы ‹ 
линами, залейте ланспигом мясное желе и поставьте аре т 


ена м 


на холод. Ы 
› Зеле; 
лень. 


Бульон «Вдохновение» 


~ 


> Требуется: 400 г птицы, 200 г моркови, ат Т) 

мон, 100 г картофеля, 3 зубчика чеснока, деле “ 100 ребут 

ные луковицы, 1 ст. л. сливочного масла, У с 

соль по вкусу. ‚ бу 
Способ приготовления: Приготовьте 5 

Птицы, процедите его. Отварите картофеле 

Разомните его с мелко порезанным чеснок ас 

ейте бульон, положите в него получен к, Еа 

ренные до золотистого цвета в Мас 

Обавьте зелень, соль. 


ль0 


И 


“> 


Тер, ри 
“| Грибной бульон «Запах леса» 
» Требуется: 400 г птицы, 2,5 л воды, 50 г све- 
жих грибов, 1 морковь, 1 луковица, лавровый лист, 
| сельдерей, петрушка, соль, 2 ст. л. сливочного мас- 
«ГІШ ла, перец, 100 г картофеля 


ННОГО тер Способ приготовления: Приготовьте бульон из 

(Ы, Зель | птицы. Процедите его. Нарежьте картофель и мор- 
ковь кубиками, положите в бульон. На сливочном 

го шет“ масле обжарьте мелко пс ный лук и натертую 

ТОВНОСТІ а на терке морковь. Добавьте в бульон. Положите лав- 
ровый лист, соль. 

Грибы отварите отдельно 

ут Перед тем как подавать бульон, положите поре- 

и поста» занные на мелкие кусочки мясо птицы, вареные гри- 
бы, зелень. 


перцем, Шу 
рами М 


ге» Суп с потрохами 


081 И, 10 Требуется: 300—350 г потрохов кур или гуся, 
к 25 5 0 г лапши, 2 головки репчатого лука, 2 морко- 
Е 10. 2-3 картофелины, 2 ст. л. сливочного масла, 

00 г репы, 2 зубчика чеснока, 2 гвоздики, зелень . 
петрушки, соль. 

10с0б приготовления: Приготовьте бульон из 
тотрохов, процедите его. Положите порезанный кар- 

ъ, лапшу, репу, пассерованный лук, морковь, 
руску. Посолите. Добавьте измельченный чеснок» 
_- Ленупо зелень петрушки. Џ 


2 


роны, куриное мясо, зелень петрушки. Зап > 
суп сметаной. Гав Достан! 
от костей» П 
Суп «Хорошее настроение» мясорубку: 
лажденного 
А с 
Требуется: 300 г иидейки или кури | а МЕ 
~ ли курицы, 1007 _ ной массы. | 
картофеля, 100 г лука репчатого, 50 г сухих гре 
А ы ИКИ в бульон, ПО 
ов, лавровый лист, 1 яйцо, 1 ст. л. сливочного Положит 
масла, зелень, соль занный соло 
Способ приготовления: Замочите грибы в х равьте сметат 
с: 2 
лодной воде. Мелко нарежьте картофель, лук. Подавайт 
Положите в кастрюлю индейку, грибы и лавре 
вый лист, залейте холодной водой и варите 50 ме 2 


нут. Добавьте нарезанный кубиками картофель Ф 
ките в бульон сие 


10 минут до конца варки полож Т 

серованный лук. Посолите. Подайте к сотан 
~ 2. Б ИЦОМ: 

леной зеленью и измельченным вареным ли 


Суп-пюре а 
«Воспоминание детстй 


ков 
нор 8 


| М 
Требуется: 500 г мяса цыплят, И 2% 
пуки 
1 луковица, 1 ст. молока, 2 ст. 7" “сметаны 


‘сливочного масла, '/› л воды, Мас 
шпината, зелень лука, соль. е проз? 

Способ приготовления: Сварит пукови“ 
њон процедите его. Положите 
оркови целиком. Посолите- 


де» 


› 10; > 


ИХ трг 
ВОЧНОГ) 


Ы В Хо 
ук. 

н лавру 
ь 50 МЕ 
рель: 53 
он с 
ју с” 
йцом: 


Достаньте готовую птицу из бульона, отделите 
от костей, порежьте на кусочки и прокрутите через 
мясорубку. Влейте в полученную массу 17 ст. ох 
лажденного бульона, 1 ст. молока, 2 ст. л. муки и 
2 ст. л масла и мешайте до образования однород- 
ной массы. Полученную смесь постепенно вливайте 
в бульон, постоянно помешивая 

Положите в тарелки измельченный лук, наре- 
занный соломкой шпинат, залейте бульоном, зап- 
равьте сметаной 
Подавайте с пи ками 


ти гренками. 
Форщ по-русски 


Требуетса: 300 100 г говядины с косточкой, 
1,5—2 кгсвежей капусты, 3—4 картофелины, 1 луг 
Ковица, 1—2 моркови, 1 свекла, 2 ст. л. раститель- 
ного масла, 100 г сметаны, зелень петрушки и ука 
Ропа; соль, перец, 2 лавровых листа. ? 5 

Способ приготовления: Мясо промойте, пол 
Жите в кастрюлю, залейте холодной водой и вара 
Ма медленном огне до готовности. После и 
осторожно шумовкой снимите накипь. с. 
тте от кожуры, натрите на крупной терке, а асти. 
те на разогретую сковороду и обжарьте Ше 
ПЕЛЬНОМ масле. Затем влейте мясного лы И 
ке тушиться на медленном огне. тельном ма 

ду Пе лук, спассеруйте его на расти о на круп 
Олотистого цвета, добавьте натерту Ін” 


терке морковь, влейте немного мясного 6 
тушите на медленном огне несколько мин 
выложите лук и морковь в кастрюлю см 
льоном, дайте покипеть несколько минут 
ный и хорошо промытый картофель нар 


УЛьона | В буль 
УТ. Затеџ потеря" 
ЯСНЫМ б- ЛИМОНИ 
‚ Очищи. тей до 
арежьте куби- обжарь? 
ками и выложите в кастрюлю с бульоном и Дайте та, доба 


закипеть. Затем добавьте в бульон мелко нашиню = овощей. 


ванную свежую капусту. Варите до готовности, До- лист. П‹ 

бавьте соль, перец по вкусу. За несколько секу лосыпрті 
до готовности добавьте в кастрюлю тушеную свеклу 
и зелень, лавровый лист, закройте кастрюлю крыш 
кой, поварите 3—5 минут и снимите кастрюлю с 

огня. При подаче к столу заправьте борщ сметаной. Треб 

2 КГ све 

Борщ «Летний» квщы, 1 

Г см 

Требуется: 300—400 г говядины или сви соль, пер; 

| 2 кг свежей капусты, 4-5 картофелин, 2 лух у Спосо 

ЦЫ, свекла, 3—4 моркови, 2—3 ст. Л. рас 2 ите В 

мого масла, 1 ч. л. уксуса, зелень петрушки те ; ое Огонь 

опа, 100 г сметаны, соль, перец, лавровый рыл ле Божи 

Способ приготовления: Мясо промойто а те Ом 5: 

Жите в глубокую кастрюлю, залейте холод кии ле Суван 

ДОМ, поставьте на сильный огонь доведите д ТШ тара, О 

МИЯ, выньте мясо из кастрюли, бульон ШЕ 2 Пт Ін 

“Через марлю или мелкое сито и поставьте на и 8 

Огонь Мясо отделите от костей, на и ріл < Са,д0 

М выложите в бульон. Картофель Кој 


П 
журы, нарежьте ломтиками» 


Нашинко 
ности. До 


ко секунд 
гую свеклу 
улто крви“ 
астрюлю 
| сметаной 


в бульон. Чтобы свекла после кипения в бульоне не 
потеряла цвет, добавьте в бульон немного уксуса ИЛИ 
лимонного сока. Свежую капусту крупно нашинкуй- 
те и добавьте в кастрюлю. Крупно нарезанный лук 
обжарьте на растительном масле до золотистого цве- 
та, добавьте в бульон и рите до полной готовности 
овощей. Добавьте сол: рі вкусу, лавровый 
лист. Перед подачсі ( іравьте сметаной и 
посыпьте зеленью 


Бори «Ч раинский» 


Требуется: 300—400 г свинины с 
1 кг свежей капусты, 2 
Ковицы, 1-2 
100 г сметаны 
соль 


косточкой, 
іртофелины, 1--2 лу- 
моркови, 1 свеклу, 20--30 г шпика, 
‚ зелень петрушки, лавровый лист, 


, перец. 

П0соб приготовления: Мясо промойте и вы- 
ие в широкую кастрюлю, поставьте на силь- 
0сто Боль и варите до кипения, затем убавьте газ и 
в удалите накипь, оставьте вариться на мед- 
те огне. Капусту крупно нашинкуйте и добавь- | 
пе Ульон, дайте закипеть и добавьте по вкусу соль, 
Ша Чищенный и промытый картофель калды 
Кеть © соломкой и выложите в бульон, дана й 
Корь, се Добавьте шпик, пассерованные лук и мо 
она У очистите от кожуры, крупно парс с 
тес ‚ Обжарьте на свином сале, а затем поту’ 


Обавлением бульона до готовности. Заправьте 8 


свеклой и лавровым лис том, добавьте зелень у 4 обавьте СТ 

рушки и снимите с огня. При подаче к столу, Г прогретом 

равьте сметаной ванную П 
К сожалению, да не 1 р 

лить столь калории 

судьбу, в нашем 

борщи для Ва 


Бори. 


могут себе позво. 
Но не жалуйтесь на 
‘'дется диетический 


Требует 
4 картофели 
4 помидора 
Ровый лист, 
перец, зелен 


кобский» 


Требует ся: 


стей, 150 г мяса, 
100 т ветчины 0 


свеклы, 1 КГ све 


а Пособ 
М 2 ст. л. 10 | 
жей капусты, | мор! ковица, 2 ст. 7, Холодно 
мо - 4 у маргарина, Вод 
матной пасты, 1 « | ) ст. л. мар т Ц авьте н 
Пс Л. уксуса, 100 г сметаны, лавровый лист, све) ую ЕА а 
укс) т 
перец, зелень петрушки сноћ наре ът тус 
е : Приготовьте МА о соло) 
Способ приготовления: І өте овоши авт. 
бульон, из свиных костей и мяса. Нарык пасто Зук спасе вар 
соломкой, спассеруйте их вместе с ть выложите “ 520 цве, Руй; 
и потушите. Нашинкуйте мелко капусту и, - Ж, а, Дос 
ее в кастрюлю, затем добавьте ое ай зате 
равьте борщ перцем, солью, лавре 57010 5%: Е 
Приготовьте свекольный настой: ко нар ШЕРІ пр Лио Уше 
рошо промытые клубни свеклы С л! (5 Т) со 
) 
Положите в кастрюлю с горячим буль 0! Ў 


| П 
00 г свеклы), добавьте уксус и дараа се 
2 7 
Выдержите настой некотороё ау. 
ите. Перед подачей к столу в тарелю) 


К 
пуа добавьте столовую ложку свеколђи 
У Я У льного наст 
прогретой вареной говяд ә настоя, кусок 
Ж вядины, ветчины и с < 
Жошы) Резанную поперек сметан, "РИ СОбИСЕ АНИ 
Қалу те р И 
әт 3 
дие ( 
Диетічеті «ИДи из топора» 
Б А. 
Требуется: 1-1 
ій 4 картофелины, 1 свежей капусты, 3- 
4 помидора или 2 моркови, 3- 
ОВЫЙ лист у но ас 
(50 тма ровый лист, 2—3 « ои пасты, лав- 
2% перец, зел : ьного масла 
(ке › зелень петруш масла, соль, 
Е ЛА хо особ приготовлен я: Н , 100 омета 
я таре и он о ДоеДите до алентедвакас таша 
мара” Ставьте нг доведите до кипения, под 
Қ ЛИСТ! си на медленный огонь. Ме тес м 
| у жатан ›. Мелко на! ИТ. 
АШ 1 У, очищенный промытый о 
е и Оставьте ломкой: Выложите овощи в ЕКЕ ртофелв 
врте а вариться. Очищенный, мел ОА 
И) Спассеруйте п: шый, мелко нарезанный 
реж а ТОГО цвета, доба на растительном масле до золо 
като, к жарьте, · добавьте нарезанную ЕО К Б? 
үз» Я Томат; , затем добавьте нарез е рқеза, 
у! И Е п и. резанные помидоры или 
А. ) Равьте ее іте немного воды и потушите. 
овощами бульон, добавьте лав- 


Ровый 
и Лист, с 
, соль, перец. Перед снятием с огня до- 


вьте 

круп 

ла Пере т порезанную зелень петрушки и укро- 

Е до Можно ачеи к столу заправьте сметаной. Это 

КИ В хо употреблять в пишу как в горячем, 
лодном виде. р раи 


эко 
Иди по-русски Ари 
с квашеной капустой сметаны И 
Сп0с0 
Требуется: 300 00 г говядины, 300—400 7 Чите В тепло! 
квашеной капусты | ртофелины, 1 лукове т мелко Ма! 
ца, 1-2 моркови ) растительного Мас Затем добавь 
ла, лавровый ли | слень петрушкии нарезанную л 
с. Н р сп. Затем ВЈ 
пособ приготовле! промойте, ВРЛО данные 
аниме к 
й водой, доведите и ОРН) 


жите в кастрюл 
до кипения н сі | | 
накипь и оставі варі 


Перед Че 
јрожно у далите ый подаче 
енном огне. Кв ленью петру 
дайте посто“ 


шеную капусту залейте т. водой р 

ЯТЬ, затем отож» и выложите в мясной ба Со 
$ (0Л0М: 

Очищенный и промытый картофель н зрежьте с 


кой и добавьте в бульон. Мелко наре занный 


серуйте на растительном масле, добавьте я а 
\ ванную соломкой морковь, немного обжар 
равьте томатной пастой, влейте мясного ей 
потушите, периодически помешивая: Залы 
льон тушеными овощами, добавьте перешге е 
Лист, подсолите. В конце варки ~ заправьты йк 10 
порезанной зеленью петрушки. Перед подач 
заправьте сметаной. 


а» 

Солянка «Л рибна 
1001” 

бов ой кал) 


а! 


Тр 

еб 

ТТЫ ДИНЫ Уется 
за МТ ст 


Требуется: 1 ст, соленых ГРИ 
трибов, 1 ст. нашинкованной 


Б. М фи 


20 ты, | морковь, 2 ст. л. растительного масла, 100 г 
сметаны, зелень и корень петрушки, соль, перец. 

Способ приготовления: Сушеные грибы замо- 

чите в теплой воде и дайте постоять. Затем отожми- 

те, мелко нашинкуйте и варите на медленном огне. 


Затем добавьте сі 


1еную капусту, 
нарезанную ломт! | зарите до готовно- 
сти. Затем влейте р 


петрушки 


4 мелко наре- 
гомте, ВЫХ 


зашыё корни петр и перец по вкусу. 
ОЙ, ДОВ Перед подачей к сто івьте сметаной и украсьте 
кно У зеленью петрушки 
мм отне: — 
дайте а: Соланка «/Лясная» 
сиой Мак 


ежьте Ё Требуется: 200—300 г свинины, 100—200 г го- 
| ШЯДИны, 1 ст. соленых грибов, 1 ст. нашинкован- 
нау Ой квашеной капусты, 1 морковь, 1 луковица, зез 
БГ ГИ леу петрушки, соль, перец, 100 г сметаны; 

пособ приготовления: Промойте мясо, выло- 
В кастрюлю, залейте холодной водой, доведите 
5 ИЯ, удалите накипь, варите на сильном огне. 
СШ та 06 Масо выньте из кастрюли и слегка обжарьте 
р то 0 растительном масле. Залейте обжаренное мясо 


Жите 
доки 


ВР К л 
р% өше! ТП оном добавьте спассерованные лук и морів 

у = 
0А пуст иные вдоль соленые грибы и квашеную К 


лис ^ Подсолите, поперчите, добавьте лавров ар 
құ Давай 7 аной и зелень 
ТУшки, давайте к столу со сметаной эле 


Уха «Чароднар й 


Требуется: 350 
фелины, моркој 


рень и зе тень петрушки 


репчатый лук, 3 
сливочного 


К Карто- 
Масла, ко 
Ц по вкусу, 


- ЛИМОННОГО 


ст 1 


ушистый пере 
соли, 3 ст. у 


тавровый лі 
сока 


тИЦоМ; 500 г говяди- 


щепотка соли, не 
много А 


Способ приготовления: В кипящий бульон 10- 
ги морковь, картофель, лук, 
корень петрушки и варите 20—25 минут на ШІ! 
нем огне. Опустите ку добавьте перец, Е 
лист и посолите. Перед подачей аа 
Сливочное масло са (С 


ложите мелко нар 


ровый 
СЛИВОЧНЫМ 
“ 1 Л ТОННЫ 
л > й этрушкой или укропом и ли“ т 
рубленой петј асом ісігін 
ком. К ухе предложите расстегаи с мяс 24 холодной 
Для бульона рыбные отходы злен атр 
водой. и варите 20—25 минут. Период через сито: 
Е таи дите Е 
майте накипь. Готовый бульон проге ааа МАС 
Е замесите тесто. Пр. ар" 
ас аев замесите те НУЮ М 
тег а сковороду, смазашу йда) 
ной фарш, выложите на сковород) льченные Я | 
тарином, и потушите. Добавьте изме те треуго 
ат Я 
посолите и поперчите. Из теста а теста. Ы 
ники, положите фарш и и градусов. 
пекайте в духовке, разогретой до 


маслом 


н т урь 
дат рецепт) 
тибвляются ра 
ІШІ. 


Все бифштек« 


рте часть ві 


ЛЕК ВОЛОКОН И 01 
58 (ифштекса ү 


фште; 


аЗогрето 
т Ретой с 


Затем (у 
Я 


ХӘ 


> 


Бифштекс 
“КІ Бифштекс представляет собой вырезку из внут- 
Маса реннего филе, поджаренную целым куском на ско- 
и т: вороде с добавлением масла. При этом, в зависимо- 
ШІ сот рецептуры, в процессе жарки к бифштексу | 
ТИМЕ” прибавляются разнообразные соусы, овощи и спее 
ции, 
) г говале Все бифштексы ге ТОЯ ( ующим образом: 


а СОЛІ К вырежьте часть внутрениего фил 
перек волокон и отбейт ›евя! 


нарежьте его по- | 
1 молотком, Тол- | 


будо Шина бифштекса не доля быть менее 1 см. 
„Бель 1 Затем бифштекс посолите, поперчите и поджарь- 
042 де Те на разогретой сковороде на масле в течение 5— 
ут н Ё Минут. 

ы пере Перед тем как снять бифштекс со сковороды, 


2 и та 
й БӨЛІ? Ее его соком, оставшимся после жарки, каким- 


х 
меш? б Шо) соусом или вином (в зависимости от рецепта и 
то рин). 


Бифштекс «Оригинальный» 


Зо Требуется: 0,8 кг говяжьей вырезки, 100 г сли- 
“а ТО масла, 5 помидоров, зелень тимьяна, 50 г 


перец ламер», половина батона, черный молотый 
› Соль, 


1619206 приготовления: Поджарьте би 
схеме, приведенной ранее, затем гото 
переложите на противень. Помидор! 


КЕ На КОЖИЦЫ и мелк 
еа лко пореж 
ок Сан лан режа Е 0 4 
| енным 09» Сверху посыпьте Пеле Разложи, ( И 
дела с перце; К 
или | Сыр нарежьте я КЕЧИ ни 
лосками зе н <ЪТе тонким 500 | ) 
Рупной терр ніл ний: > 
им по | у рке, посыпьте д ла, /2 о) 
по Пена Жы... ъ В духовку и за. бден 00 
на пе а: Ы запекаются, |” БП) 707 
иками и обжарьте тш МЕ доль» 5: 
н Перед подачей | |ші приготовлен 
та олмодо а | 2 3 
! хлеба н с зе К К 
еб: свежие по- ше | 
(ым пассеру! 
| ті рупиой терк 
ЖЕЛЕКТІ... зш обдайте к 
Таля | 
Е | м ЛЯЮЦИе 
\ Ек. ) не блюдо получило с легкой руки Хы ШЕ 
\ графа « р‹ горый его, собственно, и из0б- Ш Ул Т) 
рел. Граф любил мясшык блюда с пикантными и: 
усами, но к старости потерал почти все зубы и Ре Й 5 


некоторые рецепты» предло: 
заливать 670 | 


мясо, 
м разиообразиых 


шил модифицировать 
ім мелко резать 


добавление 


жив своим повар: 
сметаной и тушить © 
специй и п эяностей. 4 
ый бефстроганов — это блюдо! ШІН ә 
готовливаемое из филейной части говядины» К 
рая режется на ломтики толщиной примерно, 92 
Далее кусочки обжариваю 1 сковороде 
ливаются сметаной, к ним прибавляются 
все вместе тушится до готовности: 


Му 


пе Рид Љефстроганов 

ты, М «Старая уАнглия» 

же, МХ 3 | 

духа ~ Требуется: 500 г говяжь вырезки, 3 ст л. 

За У па сливочного масла, г. сметаны, З средние мор- 
“АШ ови, 200 г репы, 100 г белокачанной капусти, | 

| Обжаруеп 2 средние луковицы, соль, 1 

еред пода! Способ приготовления: Мясо нарежьте кусоч- ] 


ДО, На Ш” ками толщиной по 2—3 бжарьте т 
И СВЕЖНЕ масле. Отдельно т 
натертую на крупи‹ 
нащинкуйте и 0б; к 
; месте все составляющие 
КИМИ кубиками репу и 
10" Т0товности. 


га сливочном 
і ко нарезанный лук, 

ковь, Капусту мелко 
гем смешайте 
1вьте нарезанную мел- 
на слабом огне до 


КІШ Бефстроганов 


ТІ! 
ШТ? Ы «ла беззубых» 
ге 3) 
вс ЕСІ Требуе >. + Е 100 г сли- 
ет! во тся: 600 г говяжьей вырезки, г 


Її 
а © масла, 3 головки (средние) репчатого лука, 
1. муки, 17; ст. сметаны, 3 ст. л. томатной 
| ых > Зелень укропа, 50 г сыра, соль, молотый чер- 
перец Е 


об приготовления: Мясо нарежьте очень 

ее кусочками, Обычно для бефстроганов мясо | 

по. Кусочки толщиной по 2—3 см, вам тај – 
РУдитвса и сделать их в два раза мель 


Марезанно« м ) тите ТЕ о 


ОВ» 
| и обжарьте м мм те 
сильном огне со сл; ным маслом. Не забывай» до К 
постови м М ), чтобы оно не ПОдгорело 

Лук ме ен 


пассеруйте, Отделью | 
г. СЛИВОЧНЫМ маслом, | 
Затем доба 


ҰЛ ни Г Рост 

} д” м 10- ||| (обычно 
матную па. ‘ук, соус прокипя ховке. Г 
не. После с мясо соусоми а за 
тушите несі 


г как снять беф- 
»езанный укроп 
пенько переме 


риться рг 
строганов ‹ 


ной коро" 
и матертый н 


) и розовый 
шайте. Все | 
р > 103ьмите ( 
Бефстр. ганоб те, На 
«/ рабной сезон» Хите на г 

Хоро 
по шо Н. 
Требуется: 500 г говяжьей вырезки, 100 Стоя 3 
Мидоров, | Ст. сливок, 100 г сливочного масқа Соком ко 
ых. Л. муки, 1 Ч. л. горчицы, 200 г грибов еШ ут’ ВЫ 
0. ылы Шампиньонон), молотый черный пер. к обр 

306 п 


114 
е Риготовления: Мясо помойте, пореж 
“Усочки по 2 я 


24. 
Бте бо См толщиной, посолите, попа "р, 

с. За рчицу. Поджарьте мясо на слив 

ще М до авьте мел 


ные ко нарезанные а Ш абу 

мерне ожицм, измельченные гри те ма Ла, 1 
ТАИ те, чтоб МУТы. В сливки добавь » ла 

х ы не Осталось мучных КО! | % Спе 2 з 

Я ов 


х 


“ы. 7 затем залейте этой смесью мясо и доведите 


Мы Тар о 
быьа ЕСІ Тушите еще 2—3 минуты. 


Уе Ростбиф 


Ростбиф представляет собой большой кусок мяса 
(обычно говядины), который жарится целым в ду- 


Е. 
= 
= = 
о >. 


усо | шаке. Главная сложность в приготовлении этого 
ПЫ бе}. | люда заключается в том, что мясо должно обжа- 
И Укр Міпкя равномерно, со всех сторон покрыться румя- 
перем 10 корочкой, а внутри от Іжно остаться сочным 
розовым, На стол ростбиф подают целым куском. 

Все ростбифы готовятся ‹ тедуюшим образом: 


Юзвмите большой кусок мяса, отбейте его, но не со- 

быт. Короле растопите жир (масло), поло- 

ИИ ря 720 сковороду МЯСО и поставьте его в 
| г по о нагретую духовку. Жарьте 10—15 минут, 
(А оком но переворачивая. Затем посолите, полейте 
В ЭВыделившимся из мяса и жарьте еше 15 ми- 
До образования румяной, хрустящей корочки. 


| Митрекот 6 «зеленом масле» 


Требуется: 400 г говядины, 20 г подсолнечно- 
асла, 1 головка репчатого лука, 20 г сливочно- 
Масла, зелень, соль, перец. КИШЕ 
пособ приготовления: Мясо отбейте, посыпь- | 
ъю и перцем, полейте растительны 


10 


льками лимона И 


кантный» 


Требует; 


ыра, 3 помидо- 
ра, 3 « гика чеснока, 
Соль, пе рец 21 
Способ приготовлени; шу отбейте, по- 
солите, поперч: І атем поджарь- 
те с двух ‹ тој Зи то ~ много ВОДЫ Т 
Тушите, За 10 ми еч ности добавьте натер 
тые сыр, помидоры чесн 
сред подачей 


“ К сто. 
Лейте ли 


осыпьте зеленью, по“ 
Монным соком 
реком «Әбраноый» 
ебустен. < ВЕ. 
о Лука а 8 У ГОВядины, 3 головки репча 
4 | о а 
5 “таны, Весе 3 с 


п НОТ 

в > Л. сливочного масла, 1 = 
м) СМ 

9 вкусу тоу = Чеснок, соль, перец, пр: 


Требу 
на терке 1 
перец, зел 

Спос« 
т, попер' 
Картофелі 
ЕІЯ ф 


зар! 
106 


АВИВ р 
Пода 


тбейт ОЛИ 
иготовления: Мясо отбейте, поа 
ое Росии, оставьте на час. КЕ 
~ | И О: "е сле. 
РА с х сторон горчицеи И обжарьте в ма 
азына си 1 ожаренную на сковородке 
Для соуса возьмите обжат 


ешайте с! ст. воды. Прокипятите, до- 
| и ель и еще немного пряностей 
с у сом и 
ШІ... залейте приготовле им соусом 
в А тушите та готовности 
т, БА Р. 
4 Жнтрекот «Ғисскиай» «с 
Е картофелелл и ено.м 
ІОМИД0- 


Требуется: 800 г мя Дины, 
еснока, на терке картофелин, 100 г нат 
перец, зелень 


> натертых 
ертого хрена, соль, 


те, по- Способ сріотовления: м 85 Е лосолиЯ 
ужарь- те, поперчите, оставьте на 1 мас х н смещаше 8 

| картофелем, добавьте по вкусу чеснок ачините 
оды этим фаршем аптрекоты. Тушите на медленном огне, 
Нате Добавив в сковородку немного бульона. 


225 Подавайте с пюре и овощным салатом. 
ро 


2Антрекот «Ророжный» 


Такие антрекоты хорошо брать в дорогу. 


| Требуется: 800 г говядины, 200 г Шпика, не- 
много уксуса, 3 яйца, соль, перец по вкусу. 
Способ приготовления: Мясо отбейте, натрите 

солью, перцем и замочите на 2 часа в уксусе. Затем 


растопите на « 
коты, предвар 


РИ 
вкусу» 
| | ТОГО масла, 20. 0 "Способ 
ЖҚ; Ы Омидоров, 500 ГК она полчас 
гав ІЯТЫ, зелень ле 
Спосо 


сния: ( 
фарш ( 


Лайте из мяса 


“Для соу. 
КИТ 10, СОЛЬ, перец. ВОЧН( 
Шницели љном масде. развед 
Фасоль отвар мину ем оожарьте ар перец 
С луком и пом! ьте м и зелень. 

Шницели см. Т нитаз 


ШИЦЕЛИ, по 
нной подливкой, 
Украсьте с 


Перед по 

вежей 

ИЯницель «Воскресенье» Эс 
(под 


чесночным соусом) 


17 Требуется: 500 


са чеснока, Ћ 
г свинины, 1 головка че реб 
, сусу: Уст, 
2 СТ. подсој лнечного масла соль, перец по Е ое М Р 
солью у 96 пр 1Отовления: Мясо отбейте, натри в Для Ма 
Масле с ЖИДЕ, ем и Оставьте на час Затем обжарьте ШЕМ тар) 
Ух с Рон ДО готовности ШЫ олу 
Риготовьт 2 Н, очень 1, А 
Мелко пореза Те сШОчНый соус, Очищенный, о №’ Пет 
2) х анны < песие бавьте ан Ру 
Це Масла. Ок разотрите с солью, доба ІҢ 
цели 5 Залейте со 
и“ Усом, посыпьте зеленью: 


Те в 
не 
в Ма 
бте а», 
\ Ца 
ан) 


Оч 
Рного хле 


) Масла, то 
Доров, 500 т 


‘те из мяса 
Оль, перец, 
ЬНОМ масле, 
>м обжарьте 
зелень. 


Подливкой, 


ье» 


а чеснока, 


тельце м 


х 


ницель «Белые ночи» 


‚лат РА 
Требуется: 500 г нежирной те ІЯТИНЫ, / СТ. 
д р ксуса, 500 г картофеля, 2 головки реп- 
| солового уксуса, 50 : | , раја 2 
| итого лука, 2 ст. л. муки І. СЛИВОЧНОГО 
т Е 
Ше 1 ст. мясного бульон тень, соль, перец 
, 


то вкусу, жир. 
Способ приготовления: М 
те на полчаса в уксусе 
двух сторон в неболь 
Для соуса лук 
тев сливочном ма‹ 
Муку, разведите бульон 
боль и перец по вкусу 
ІШицели, потушите п 
еред подачей к стол 


Зекалоп с 


Требуется: 500 г свинины, 


асло, мука. 
ЛЯ га 


НЫ, соль, перец. 

пособ приготовления: 
" посолите, обмакните в 
Те в муке и хорошо поджа 


д крышкой 5 


рнира: 2 больших поми 
Ичатого лука, 700 г цветной капусты, 


п, петрушка, 3 ст. л. сливочного 
“мета 


бейте 


замочи- 
карьте с 


цами, обжарь- 


› цвета, добавьте 
тите. Положите 
По тенным соус 


алейте 


МИН 


Т. 
ју украсьте дольками сливы. 


гарниром 
«Огородник» 


яйца, соль, рас- 


дора, 2 головки 


зеленый лук, 
масла, 1 ст. 


Кусочки свинины от- 


яичную массу, обва- 
рьте с обеих сторон, 


Сленый лук В масле 
5 ЛУК сметану зеле 
г с е5 минут апу жесе? » Зеле 
Киплтите ин Капусту Отварите в СОленој ту 
На б 96 Олюдо выло ките в середину 35 
Лопы, по краям гар ир, за тейте смет 
посЫпьЬт‹ В М Зе 


анным Соусом 


/ өре луковоеу 


Требуется: 


Шы, соль, перец, расти- 
| тельное ма‹ 
00 тука, 2 ст. л. сли- 
Дла соус; : у 
Вочного масл: 1% матной 2 
мясного бу 


тона 


Способ приготовления: Ма 
солью и перцем, 
Мелко нарежьте 
НОМ масле. Добавьте па‹ 
льоном и кипатите 
протрите 


) отбейте, натрите 
обжарьт( јастителљном масле. 

ал обжарьте его на сливоч- 
ту. со Е перец, залейте 0) 
в течение 10 минут. Готовый соус 


алопы На 
сред подачей к столу выложите эс кал? наре- 
Плоское блюдо, за йте соусом, у красьте мелковь 
занн ІМ Зеленым лук 


жей зелен 
ОМ и веточками свежей зе 


Эска лод «7 лазастик» 


5 кг свинины перец, соль 5 яиц 
Петру а >» перец, соль, < 

Е 25 т 

Лени Торощек, и Кропа 


Е 
” Растительное масло, 3 


Лук нарежьте колечками, обжары, 
Добавьте поми оры, Ы? 


шайте, ПОСС 
Поджај 
глазунью, У 
висит от В: 
Мясо, 
зыложите н 
ІТ другого 
‘верху. 


Кобе, 


ЛЬ, Пере 
Ы, перец, Раст. 


‘а, 2 ст лов 
пасты, | 
/С у. 4 
гбейте, натрте 
ТБИОМ масле, 
2го на слив 
‚Ц, залейте б 
Готовый сој 


а 

аскалолы | 
У она 
„ мелко!" 


а дегі 


Т 


Желтки, соль, взбитый белок и разве 


Ыбу нарежьте на небольшие кусочки в форме бру- 


л. сливочного масла, 2 го- 
| ст 1. МУКИ, СОЛЬ И при- 


ЕСТ: 


Для ПІ 


Л0ВКИ! репчатого лука, 
правы по вкусу. 
Способ приготовления: Мясо отбейте, натрите 


перцем и солью, хорошо обжарьте с двух сторон, 
ящая корочка. После этого 


пока не образует 


выложите готовые кусоч 6 положите 
(верху зеленый гороше: 

ук нарежьте колечками, оќ ев сливот 
Масле до золотистого цвета, де пуки, перен 
шайте, посолите 

Поджарьте на сковорол! іца, можете сте ки 


глазунью, можете 
ВИСИТ от Вашего ВІ 


ю яичницу, это за- 


уса 


Мяс т 
Ь Мясо, лежащее на блюде, полейте подливкой 
ыложите на него све рху 
07 другого Мелко на 
Сверху, 


яичницу отделив одно яйцо 
арежьте зелень и посыпьте 


«Изюминка» 


қуа Ребуется: 800 г рыбы (филе трески), 1 ст. 
КАСТ. ле рас 2 
2 Лимона, 2 яйца, соль, перец, зелень петрушки 
Способ приготовления: Подготовленную = Я 
ЭРЫзните соком лимона или разведенной БЕ 4 
ОЙ кислотой. Приготовьте тесто: в муку а 


тельного масла, !, > СТ. молока, 


сочков 
Обжарьте 


во 
(во Фритю] Ма об 
І 
ложите рь Б. ул? 
а 
салат и 
сал го зй ; 
вкрутук ( ма г 
Мор 1боткой оттанвают, Треб 
а солену; ӨЛЬНО в молоке ль, пер 
бот. 
ат» Спос 
2 рыбу. Н: 
Требуется Оль, 3 ст.л, па пуберите 
нировочнуу | пармезана, петруш текляр. 
ка, 3 ст 1. ра( І ја 
Для соус а:2 лу І м 
ного соу 


эт Пивайте т 

~ мат- % 

рковь, 1 ст. ТАҒЫ Дайте ра; 
перец, сахар Матный ( 


уса, 


лавровый 


5 /, ВЫПОТ- 
соб приготовления: Очистите рыбу, 
Рошите 


А лите И 
» нарежьте на порционные куски, носа сал- 
а. 

На 15 минут Оботрите рыбу досух м Треб 
= саман) анных с сыром: ре 
ое ” Обваляйте в сухарях, смешанных оде с ТАН 

Жарьте рыбу н; азогретой сковор ей- "ВЧ 
Растут, жите на блюдо и полі 10 
ж 12. 


5 Пот 
таре Тош 
Я соуса обжарьте мелко 9 ШТ а и: 
ма обављт слегка потушенную ната хоу Ус 
вкусу СОУС, Соль, перец, сахар, а В 0 ти 
т. БУ; и по шите на медленном 


дайте гречневую кашу» 


= 
тесть 
Масле 
и Вы- 
Дайте 
лу ка, 
тезом. 
вают, 
әке. 


па- 
труш- 


гомат- 
ар по 


_ м 


хнуть рыбой, если 
ный, нарезанный 


будет меньше 1 


В квартире 
положить ( 


т сковороду Е 


ТІНЫМИ брусочками сыро 


«Малљчик ~ пальчик» 


өру! 


Требуется: 500 муки, 
соль, перец, 100 моло- 
ја, | ст. л. растит у 

Способ приготовл« ромойте 
рыбу. Нарежьте не ми, посолите 
нуберите в холодное " гнут. Приготовь- 
текляр. Кусочки рыб йте в тесто и обжа- 


Швайте в большом колич е жира. На гарнир по- 
дайте рассыпчатую рисовую кашу, отдельно -- то- 
ЖАтный соус. 


«Антарктида» 


Требуется: 700 г рыбы (карп), 2 ст. л. пани- 
Ово сухарей, зелень петрушки, соль, 60 г 
ЛИвочного маргарина, 2 яйца, 1,5 ст. сметаны. 

Способ приготовления: Почистите рыбу, вы- 
трошите, удалите кости и нарежьте на порцион- 
са Куски. Посолите рыбу по вкусу. Взбейте яйца, 

Макните в них подготовленные куски и обваляйте 
Сухарях. На разогретой сковороде со сливочным 
аргарином обжарьте рыбу. Залейте готовую рыбу 


ленью 


| ашу и 25 м 
ны д атнс 
А Е. 0 на расту „Да 
| | ; растительном м слой 10! 
А ТАН те В 
икрой 
взбитым Яя! 
АЕ м. 
иухомор» р рыбу А 
зльным Мас: 
жих риле ( треска), 5 све ПОШ 
2. « и черный перец, тте мелк‹ 
У ельпого масла, |агариир ис 
С 
пособ прич товлосон 
ки рыб: 5 ! а 
б обваляйте в муке н 
обжарљт. ретой сковороде в т 
растительном помидоры от кожи} еб 


цы, разрежі сти зите и обжарьте. Чес- 9 Ф раст) 
НОК мелко пе ру іопезом. На филе ма УХарей 


Положите полови 
Манонеза, Нат ірі 


: 5 р а). 2 яйца, 
Тся: 500 г рыбы (салака), 2 Я 21 


пар 

8 и Ировочных сухарей, 80 г сливочи аі 
масла, 2 с томатной пасты, 2 ст. Л: раститель а: 
~ Лом г таб та < а, 
рон, “УКИ, соль, перец, 1 луковиц 


9б п 
» Тщат Ригото 
Ольц умения: Почистите; 


9 промойте 


Рыбу. Снимите с нег 


ШІ: 
выпотро! 
Е филе 


| слательно, чтобы рыба была покрупнее). Посо- 
1 ел Џ 


Қашу пите, поперчите по вкусу и уберите в Холодное место 

а 20—25 минут. Положите на один кусок рыбы 

{ом Мас. си томатной пасты и мелко нашинкованный лук, 
прикройте вторым филе. Обваляйте в му Ке) смажь- 

тевзбитым яйцом и обваляйте в сухарях. Выложите 

всю рыбу на хорошо разогретую сі > расти- 

тельным маслом и об І рон. Расто- 

» 5 све ие сливочное масло, поле} вую рыбу, по- 
перец, | сыпьте мелко нарез: икой и укропом. 


масла,” Натарнир подайте салат и 


а «Диратские нрабы» 
муке и 

в 
РОДЕ Требуется: 1,2 кг рыбы (лососина), 2- 
_ кож СТ. л. растительного масла, 70—90 г панировоч- 
ге. Чес: 


е. филе саре, 2 яйца, 2 ст. л. тертого сыра, 3 зуб- 
ка. 

ложке Способ приготовления: Выньте внутренности, 
›фель- Очистите от чешуи. Нарежьте тонкими порционны- 
Ел кусочками, посолите, обваляйте в яйце и в суха- 

ях, поджарьте на хорошо разогретой сковороде в 

Стительном масле с обеих сторон. Уложите на блю- 
_ он посыпьте тертым сыром, смешанным с чесно- 
ом, К столу можно подать зеленый салат. Возьми- 
Листья салата, промойте, нарежьте, добавьте сме- 
Таңу, соль, мелко нарезанный лук, зелень укропа, 
“Трушки, немного уксуса и перемешайте. На тар- 

ожно подать жареный картофель соломкой. 


—_ 


«Барские забавы = 


Требуется: 


КГ рыбы (ка аси 
2 яйца 80 шировочне | ), ЛУковица, 
2 жын по сухарей или 2 ст 
муки, ра } 10, 2 ст. смет: зелена 
аны, зелень 
үр р ) 

Способ пригото ‘ления: Очистите Карасей, по- 
соли [ реткой Тоджарьте И3- 
рубле Масла и осту ите, 
Взбей м. Обваляйте в 
этом | ми или обваляйте 
в м | М и обжарьте 
›ыб (у, вскипятите 
Е ; | Переложите 
два ра 
жада ге ной зеленью. 
аккуратно на ( 

«Сбетофор» 
9 
кая: ала), 2 
Требуется: 1,5 1 ‘свежая камба к 
5. П ст. моло- 
ст. л. растител 1 о ма 1, 2 яйца, 1 Із 
ка, 100 г Панировочных 


10с06 пр 


иготовления: ( 
Тите, 


Ве камбалу. очис- 
| ых кожу, 
пос Удалите жабры снимите с об их сторон к 0) 
арт Дайте полежать около часа. Яйца зе 
сы < ) а дина ом 
Ляйте в оком Смочите камбалу в яйцей 
Рыб: СЕ 


6 Толжарьте. 
=’ смешанных с мукой. Поджар = 
ите шой Сковороде в масле с обеих ст 
те на 10до, | 
Стакан Кип; 


а- 
Ча любителя можно доб; 2 
енон сметаны. Красочн 


3. 
15 Способ 


парно про 
салфеткой Д 
растительно 
смайонезом 
Посолите р! 
(и. Хорошо 
маслом и 1 
ва блюдо, | 
Им. У крас! 
тарной ка 
Алены 


Остудите 

Валяйте в 
Эбваляйте 
обжарьте 
кипятите 
реложите 
еленью. 


арезг > кру- 
рыбой помогут нарезанные ру 
лимон и свежий огурец. 


ормитр блюдо с 
очками помидор, 


«Клеопатра» 


с (4 ), 3 ст. л. му- 
Требуется: 1,5 кг рыбы ноо 
ки, 3 ст. л. масла, соль Нор Быр! 
2 яйца, 2 головки репч І 
неза. И 
н тща 
Способ приготовлен ыа 
П лт У 
Л о промойте. 110, 
тельно пј ади обжарьте на 
салфеткой до уха, лу 


растительном ) см шаите 
с майонезом, яйцами, мукой ој о взбейте. 
Посолите рыбу и обваляйте 
си. Хорошо разогрейте 
маслом и поджарьте 


на блюдо, полейте растопленным с тивочным мас- 


лом. Украсьте зеленью укропа. К ней можно подать 
отварной картофель и с 
равленный сметаной. 


отовленной сме- 
сковороду. с растительным 
рыбу с обеих сторон. Уложите 


алат из свежих овощей, зап- 


«Балтийский флот» 


Требуется: 500 грыбы, 1 
ст. л. сливочного масла, 
2 ст. л. муки, 
мидора, зелень. 

Способ п 
лите ее от қо 


эст. молока, 2 яйца, 


Св тертого свгра, 
2 ст. панировочных сухарей, 2 по- 


риготовления: О 
стей, нарежьте по 


чистите рыбу, отде- 
рционными: кусками. 


Посо ТИТ 


вочны, й а пе ЕЈ разогретую сқоворо- 
золотистой І я ‚Ожарьте до образования 

1 Кој и 1 сите смесью из яйца и М0- 
тока, поло» ‘арезанный помидор, мож- 
но поперчи тром, смешанным с пани: 
ровочных ите крышкой. К столу 
подава} ‘в зеленью. Для гар- 
нира | ос пюре. 


Требуетс 
тительного ма 
рушки, укропа 


ки), 4 ст. л. рас- 
| 1 мидоров, зелень пет- 


Способ приготовления: Очистите рыбу, выпот- 
рошите. Посолите и поставьте в холодное место на 
25 минут. Оботрите досуха са іфеткой. Обжарьте на 
хорошо разог ретои сковороде с растительным мас- 
лом. Одновременно на другой сковороде обжари- 
вайте мелкие помидоры. Выложите па блюдо!рыбу, 
окружив помидорами, украсьте веточками петруш“ 
ки, укропа. На гарнир подайте рассыпчатую кашу 
из гречневой или рисовой крупы: 


«Пальчики» 


а Требуется: 500 г рыбы (пикша) 200 г жира; 


> СТ. муки, соль, перец, 2 яйца, 1 А се молока, 
А сауы ле растительного масла, зеленый лук, укрол. 


ХОВ 
поперч! 
пут. М 
добавьт 
шайте, 
тев ЖИ, 
(во фри 
пригото 
ЖиХ огу 
фел, с 


т. л. рас 
елень пет- 


зу, выпот- 
‚ место на 
жарьте на 
ным Мас 

обжари: 
до рыбу 

петруш: 
кашу 


ую 


Этого обработайте к 


ния: Очистите, выпотроши- 
Рыбу разделайте на 
в виде брусоч= 


соб приготовле 
и хорошо промоит‹ 
й и кожи. Нар. 


Спо! 
те рыбу 
филе без костей и кожи. (аран 
(ов. Сложите в эмалированиу 
поперчите и поставьте 
нут. Молоко и растите 
добавьте соль и взбитых 
шайте, Наколите кусоче! 
те в жидкое тесто и 0 
(во фритюре). На гарнир 
приготовленный по В: 
жих огурцов, заправлен ( о ) ао 
фель, салат посыпьте 3% 55 52455 


ее 


посолите, 
го на 30 ми- 


тодное мест 


ылейте в муку, 


) ПОС 


«Шеожиданныс гости» 


Требуется: 3—4 куриных окорочка, 2 лимона, 

5 зубчиков чеснока, 5 помидоров, З луковицы, 50 г 

Ре ою сыра, соль, красный и черный 

Бле, 1 ст. л. сливочного масла 

пособ приготовле! В к са ра: 

пара осо три З св ния: Окорочка разморозьте 
; · Ғазделите каждый окорочок на д 

сти. Чеснок ТИТ Ба Алда 

очистите, нат о На эу й те ї 

арине на мелкой терке. После 

аждый кусочек кури: 

~ ури: 

есноком, посолите и поперчите ШІ 

размельчите и пос 


перец, 


мо маса 


по вкусу. Гвоздик 
Тын ыпьте сю окорочка. | Са 
вку разогрейте. Прот 

. Противе а 
НЫМ маслом и уложите | ТЕ 


рочка, поставьте в духо 


) кьте сливоч- 
на него приготовленные око- 
вку и уменьшите огонь. Жарь- 


Р Ч 


те окорочка около 


15 мин 
Через минуту | 


посо 


еле, затем отделите 
воде ей и Положите его в 
е Бодолжайте 
216 еше 2 Минут 
Өт. А 


б приготовления: Р: 
небольщие 


"прибавь 
1 На экорочках Появится рума а 
рочка, выньте противень из Духовки, 

Выда; с ИЗ Лимонов и ПОлейте им Коро. 
ка. Помид рі 1ойте хо ОДНОЙ водой И порежь- 
ет в 1 теме Луй очистите у 
поре А 1 1 ки нарезанные ПОМидо- 
Бе. чка Тавленый сыр 
та Іһте им приготов- 
к 6 вку, Если она 

( і слабый огонь. 
у с 1ьте окорочка 
баз 
ИЗ дух 

СР Уранции» 
«Восио, і 
10 г сливоч- 
Требуется: или любого 
НОГО масла или улченого ара- 
другого пшеничи; ированного зе- 
Хиса, 1 ст. у соли, 1 ( и 
Леного горошка 


кьте окорочка на 
ЛИВОЧ- 


79 со 
подрумянившееся ДЕ а 
та ~ Л 
кипящую кас трошам 

г а едле 
варить курицу на медл 


Треб: 
50 гслив 
тояжьен 
белого ХЈ 
панирово 

Спос 
точка. 3 
молоке и 
печенью. 

Тепе 
(Т белко) 


Если она 
ый огонь, 
окорочка 


ции» 


г СЛИВОЧ- 
г любого 


аютс устите на 
ни хорошо пропитаются, пропу БІЗДЕ 
9 : = ага стесх 
ИД он отварного мяса вмес те ха 
ае ахисом. Эту массу выложите обрг т 
и толченым ара» те все вместе еще раз. Подайте 
‹ тите в змест [ 
в бульон и прокипя те оше ПАЗ ВИНА 
Ис Д с енкам жат 
а Ка: ТЕ теным горошком. 
топленном курином жире | 


«Лоле: ка 


Требуется: 4—5 
50 г сливочного масла 
товяжьей печени, 
белого хлеба, 1 ст 
панировочных сухарей 

Способ приготовления: 
рочка. Затем приготовьте 
молоке и проверните его че 
печенью. Посолите и поперчите, 

Теперь возьмите сырые яйца и отд 
от белков. Желтки т 
ным маслом и пере 


2 яйца, 
сла, 200 г 
г черствого 
т. сметаны, 50 г 


Хорошо промойте око- 
фарш: намочите хлеб в 
“рез мясорубку. вместе с 


јелите желтки 
Шательно разотрите со сливоч- 
мешайте с фаршем. Отдельно 
стояния густой сметаны. Чтобы 
гь, бросьте ту, 
е смешайте с с 


топленым ма‹ лом, сверху 
маслом, накройте 


также не 


Забудьте 


3 ПОлить 
сковороду крышкой и Поставьте 
| разогретую дух, у приблиз Чельно на Час. Го- 
се в разогј ИЗ сковороды, а Вместо них 
товые окорочка 1 ку муки, налейте стак н бульо- 
положите туд: ре Е УІ иром, все 
на, смеша те - һте сметаны Готовым 
вместе проку р окорочка, чтобы они 
соусом зале 
пропи зли. у е окорочка на 

Перед 
части, ( ) 


НЕМИ « 


танировоч- 


00 г шампи 
Требуется: 1, 25 гсли- 
НБОНОВ, 4 луковицы, ( 
ВОЧНОГО ма та, 30 у ~ и окорочок 
Способ приготовления кьте соломкой 
освободите от костей и т й и пожарьте 
ампинһоны также пс режі у ли маргарине 
вместе с у ОМ на сливочном тасле т 5 курицу И 
еше не с Всем готовь грибы ТЄ »Ите туда 
продолжайте Жарить до готовности. Зат‹ м вл Е 
Кетчуп, посолите и доведите До кипения. Тем В саң 
мем: енькой сковородке по отдельности Пү 
ТОтовђт, ыр, 
дайт, 


е Яичңицы и: 
Ус < 


чиц. На стол 
< ло жа- 

Рибами, сверху обложенну Ое 
Оби посыпанную измельчен 


3 четыре? 


ии 


тет гото 


Требу 
Ковицы, 3 
ИНЬОНОВ) 
вочных 

Ч: 
"гари 


К 
) 


а 


Ху 


«Омлет с курицей» 


Требуется: | окорочок, 5 яиц, ‚ ст. молока, 
а. л СЛИВОЧНОГО масла, Ч. Л. соли 
Способ приготовления: Отварите тщательно 
шомытый куриный окорочок и отделите мясо от 
костей. Порежьте ег \ І с кусочки. Сырые 
яйца взбейте с молоко» [ перемешайте с 
орочка на кусочками курицы. В І ): гретым мас- 
анировоч- лом выложите эту ‹ Когда омлет 
будет готов, откиньт блюдо и пода- 


зайте к столу. 


«Жизнь прекрасна» 
г шампи- 
25 гсли- Требуется: 4 ок рочка, 3 яйца, 2 больших 
КовиЦы, 300 г 


свежих белых грибов (можно шам- 


корочок Шиьонов), 2 кусочка белого хлеба, 2 ст. л. пани- 
‚ломкой: ?0вонныҳ сухарей, 2 ст, л. сметаны, 100 г молока, 
ожарьте Же Ч. Л. молотого перца, 40 г сливочного масла или 
эгарине: Ртарина, 1 ч. л. соли. 4 
грицу Г е пособ приготовления: ДЕ начала притотовьте 
те туда 18 Ной фарш. Грибы промойте и порежьте на ма- 
Я време“ ла Әне кусочки. Обжарьте их в масле вместе с мелко 
сі при“ Б Шиикованным луком, сырым желтком, сметаной, 
С л цем и солью. Мякоть курицы нарежьте на ку- 
= ка Ки и прокрутите через мясорубку. Затем добавь- 
Уен" да кусочки хлеба, лук, соль и снова прокрутите 


Через мясорубку. 


Из 


Грибной Шү 


ту 
Ученной 


Особ; ежьте Вер” = 
ые» өрі смешайте 
жм, посодите и 1 
приложите сверх 


пиво ЯИЧНЫЙ А 
чного масла Тв зи. Залейте горя 
ла, 100 г 


1 яйца, 1 


ргар ховку 
к. к 2 ст. ала Тоқу. 
и ое. Р "9 ч. л, соли, ( 
товления: ( 
Же І Е на Л чарте рис и откиньте ; 
ре 1я‹ | < е, к снимите мясо Требуется: 
рез иясоруб ; ришу от с кожей че у то риса, 
Сяйцами н.с и рисом. Смешайте неза т Ы 
т фарша сделайте шарі |, Споср 581 
10; п 


жите на у: . р 
я изер в середину. каждого поло“ 
о = 
мелк У слегка об» 4”. 
= тко нарубленных сарьте на маргарине вместе с 
аре мясорубку 5 туком, посолите и проверите 

зату =. 25 < И 
ватую форму котле ірш готов. Придайте продолго“ 
ке и запанируйт де там, обмакните их во взбитом бел- 
масле. К столу 5 г ухарях. Жарьте на топлепом 
лу котлеты подаванте с печеными ябло: 


ками г Э 
1 веточками майорана 


2) 


1 Яичный 
сла, 100 г 
Т. л. топ- 


Л. соли, 


откиньте 
ите мясо 
ожей че- 
мешайте 
ге шари- 
го поло- 


‚месте с 
верните 
долго: 
ом бел: 
тленом 
 ябло- 


—— 


_ - 


«ЛИинное поле» 


Требуется: 1 кг болгар 
ного фарша, 1 ст. риса, 2 
ного сока, красный перец, « 

Способ приготовления: У 
срежьте верхушки Е 
фарш смеша 
Ком, посолите и попе] 
приложите сверху тет 

ки. Залейте горячи ( ПС 
духовку 


ского перца, 0,5 кг мас- 
уковицы, 0,5 л 


томат- 


рцев аккуратно 
вину. Мясной 


«Че: рит. 


Требуется: | 
Вареного риса, 
майонеза 


та» 


кг баклажанов 200 г сала, 1 ст. 


1 пом 2 туковицы, 


'идора, 1 банка 
‚ черный т 


терец, соль 
Способ пригот 


овления: У баз 
НО ложечкой Удалите се редину и 06. 
С луком, мелко нарезанными 
олученную массу посолите, 
СЮ баклажаны. Уложите б 
залейте майонезс 


“анов осторож- 
жарьте ее на с. 
помидорами и 
поперчите 
аклажаны в 
ОМ и поставьте в духовку. 


але 
рисом. 
и начините 
горшочки , 


Рагу «Вегетарианець 


Требуется: 10—15 ме 


ЛКИХ молодых картофе- 
2 Луковицы, 2 моркови, 2 ст 


Л. томат-пас- 


У і а 


Лин, 


( пособ 


Чистите, уе с тест“ 
СТИте, подо. дајте С те 


10! Массой, раб. | форму и ЗЫП 


! добавьте зеле 


Требуетс 
хеда, 1 ст. 
ст. л. моло 
ких помидоров 5 Способ п 
10 перемеша 


яз циклона» 


Способ при 


готовления: С помидоров срежьте 
1 кой выскоблите 
устите по одному. 
Інзой, измельченной 


сердик П 
рдц Г ждый МИД 


лицу 


рь ~ 

па сзанной верхушкой“ 

Аккуратно положите в горшочки помидоры» 
1 1 1 | ИТ І | 


поставьте до готовности г’ 


Киндзон и 


в духовку и запеканте 


Яблочный пирог 
«Татнадцать минут» 


150 г сливоЧ: 


Требуется: 3 яйца, | ст. муки, ст 


ного’ масла, 1/ ст, сахара, 2—3 яблока, 


изюма, по 1, (ч. л. соды и укс 


ов, 15 яиц, 


ов срежьте 
ыскоблите 

по одному 
ельченной 
ухушкон. 
‚мидоры» 
ости ЯН 


“> 


особ приготовления: Яичные желтки взбей- 

м сливочным маслом, постепенно всыпьте 
и взбейте до образования густой пены, 
муку. Белк 


жно смешайте. с остальными ингредиентами, 
осторожно 


бавьте соду, гашенную уксусом. Яблоки почисти- 

Ја ДУ, 

Е удалите сердцевину, мелко нарежьте и переме- 

Мате с тестом. Поместите все в сма занную маслом 
а 


форму и выпекайте в духовке 15—20 минут 


Медовый кекс 
Требуется: 3 ‹ сахара, 7% ст. 
меда, 1 ст. см і 'вочного масла, 
2 ст. л. молот оре ды. 
Способ приготовления ›мпоненты хоро- 
Шо перемешайте ДО І | ворения сахара и 
получения однородной з конце замеса до- 
бавьте орехи и соду, ю уксусом. Выложите 
тесто в смазанную м и выпекайте его в 
Умеренно нагретой д) < 
_ Готовность кекса проверяйте деревянной палоч- 
Кой. Если Вы воткнете ее в выпекаемое изделие и 
она окажется сухой, значит, кекс пора вынимать из 
Духовки. Однако постарайтесь не довести свое произ- 
ведение кулинарного искусства до состояния сухаря. 


Порт «Розовый» 


тор ребуетея: 5 яиц, 3 ст, л, муки, 3 ст. л. кар- 
(И д ОГО крахмала 5 ст. 1. сахара, ванилин, 
„Л. малинового сиропа. 


Для крема: 1 банка сгущенного молока, 200 г 


сливочного масла, 2 ч. л. вишневого сиропа, и 
7 масла, 
Асе Рт 9 ( 
2 ст. л. молотых грецких орехов ТІ 
Способ приготовления: Желтки разотрите с 


сахаром, охлажденныс белки взбейте с 
Часть белков добавьте к же 
крахмал, сироп, затем введи 
ложите тесто 
мукой форму и в 
в течение 30 минут 
те лучипкой, на ней 
теста, когда корж 
осторожно разреж: теи 

Для того, чтобы 
молоко взбейте « размягченным маслом 
сироп и грецкие орехи. Н 
МОМ один из коржей, 
обмажьте кремом. Украсьте торт 
малины и поставьте 
дильник. 


ванилином. 
ите муку, 
ільные белки. Вы- 


1 ом и 
смазан! М 


кам, подмен 


тосыпанную. 


:нное 


тобавьте 


толученным кре- 
сверху положите второй и тоже 


ягодами вишни и 
его до подачи к столу в холо- 


Яблоки, запеченные с медо 


ЛА 

Требуется: 10 яблок, ! › СТ. меда, 3 ст. л. 
ротах грецких Орехов, 3 ст. л воды 
пос ЕТЕ 

ердцеви оо приготовления: Из яблок выньте 

9 смазан у а полните их медом, орехами, уложите 

водой. выпека слом противень. Єбрызните яблоки 

течение 20 а хорошо разогретой духовке в 


Б  -.. 


1Осыпанную 
›еднем жар 
а проверяй- 
ТЬСЯ следов 
ый бисквит 


сгущенное 
и, добавьте 
енным кре” 
ҙрой и тожа 
и БИШІ" 
лу В холо 


Миндальное печенье 


харной пудры, 
и 

> белки взбейте 
1 ДО ои пены, В кон- 
10. ом су выложите на 


Требуется: 6 бел! ов, 
7. молотого миндаля, 1 ‹ 
Способ приготовления: 
сахарной пу М 4 
це добавьте м 


Чуть смазанный мас ђ | иде неболь- 
ших шарикот 1 м миндалем. 
Выпекайте печенье т /ховке в те- 


чение получаса 


Лимонный сметанник 


В Требуется: 1 ст и, 2 ст. сметаны, 4 желт- 
1 лимон, 1,5 ст іра соды. 


4 
Способ приготовления: Желтки разотрите со 
“аканом с 


Ли ра, стаканом сметаны, всыпьте муку. 
ары Натрите на терке, удалите косточки и сме- 
еще, С остальными компонентами. Выложите за- 
Бре 106 тесто в смазанную маслом форму и выпе- 
сетат духовке при средней температуре. Готовность 
т "ника проверьте деревянной лучинкой. Остав- 
(ок а сметану и сахар взбейте и намажьте этой мас- 
Спеченный сметанник. 


Забарные парожные 


ха Требуется: 1 ст. муки, '/, ст. воды, 7, ст. са- 
Ы! И, ст. сливочного масла, 4 яйца, 174 4. блі 
Ли, 


Для крема: ! ; СТ. сливок, 3 ст. л 
1 ч. л. крахмала, 3 яйца, ! 2 Ст 
сока. 

Способ приготовления: В 
те воду, сахар масло 
мешивал, всыпьте му 
немного остывшую м 
ре яйц 
противень 
не сильно наг 0} 
приготовления 


кастрюле вскипяти- 
м, непрерывно по- 
до загустения. В 
ьте по одному четы- 
) и выложите его на 
в. Выпекайте в 
30 минут. Для 


соль 


нты смешайте в 
кастрюле, прог] йл тостоянно поме- 
шивая. У готовых пирожных отрежьте 
верх и запол 


ремом. Сверху 


ые сахарной пудрой 
сСХВорост 


Требуется: 3 ст. муки, ст. молока, 2 ст. Л. 
сметаны, 1 ст. л сливочного масла, 3 же тка; 
2 (ға ЈЕ сахара, '/, ч. л. соли, '/, ст. сахарной 
пудры, 1 ст. л. коньяка, 2 ст. растительного масла. 

Способ приготовления: Из всех продуктов, 
кроме сахарной пудры и растительного масла, заз 
месите тесто и раскатайте в тонкий пласт. Нарежьте 
тесто на полоски шириной 4—5 см и длиной 10- 
12 см, заверните их жгутами, бантиками или приз 
дайте им любую другую форму в зависимости от 
Вашего воображения. Жарьте хворост в кипящем 


сахара, 
апельсинового 


[дя НаЧ! 
а | 4, 
ТІЛІ 
2 (пособ | 
мате с с 


ыпекайте в 
минут. Для 
смешайте в 
ЭЯННО поме- 
х отрежьте 
ум. Сверху 


а 2 
3 желтка, 


| і 4 ә) зыпьте 
ў > Готовые изделия пос 
истого цвета. 
Д030Л0 


масле А ја г? 
сахарной пудрой. 


Все зет» 
Ватрушки «Всем привет 


Требуется: 5 ст. м г, 1 ‹ :етаны, 3 оца 
Ист. сахара, 5 ст. л ИВОЧ о масла, по 
у, Ч. Л. соли И СОД! 

Для начинки: 200 сметаны, 
2 яйца, 1 ч. л. муки вого джема 
пли варенья 

Способ приготовления мет масло 


(мешайте с сахаром, солью и 1обавьте муку 
И Замесите тесто, поместите. его в холодильник на 
Полчаса. После того раскатайте тесто в пласт тол- 
Щиной 0,5 сантиметра, вырежьте кружки, на сере- 
Аину каждого положите начинку из творога, в цент. 
ре Сделайте небольшое углубление и 
Хжемом, Д) | 
яйцом 


заполните его 
ля приготовления начинки с метану взбейте 
: Добавьте протертый творог и чаиную лож- 
ку Муки, все хорошо перемешайте. 

Рая ватрушек немного заверните к середине. 
Ложите ватрушки на противень, смажьте взбитым 
Зіцом И выпекайте в духовке при средней темпе 


«Один из моих талап 

«Чаша» 

Капустный салат «На все времена» 
Грибы, тушенные со сметаной 
Свекольный салат. у 
Салат «Зеленая поляна» 
Салат «Миланский» . 
алат Дачный... а.а НЕ 
Салат «Универсальный»................. 
Икра из болгарского перца 
Салат «Верность» 


оо оо оо ама су у сл ел льос. 


ІТШШІ 
(ІМІЛЕН 
(ОН 4 


у Щ Л 


/ 


$5 55 св бо даља ~а су сз су сл ел сл се сос 


а сай окочанной капусты 

(алат из краснокочан 

(алат «Осеинии 

(алат «Китайский» 

[еноный паштет «Не проглот а 

аштет «Питательный 

Паштет «Быстрый» 

«Красный колобок 

Грибной паштет «Сы 

«Цыпленок жареныі 

Бульон «Вдохновение 

Грибной бульон «Запа» 

Суп с потрохами 

Сул «Хорошее нас троени 

Суп-шоре «Воспоминание 

өрі по-русски 

Ор «Летний» 

зор «Украинский» 2 

төрің «Московский»... 
и из топора».... ли 

9 Русски с квашеной капустой... 

Солянка и рнонал» 5 

а «мясная» 


е 

Бене роганову 22252222. 9 Кеа 
оганов «Старал Англил» 

В строганов «Для беззубых» .. 

строганов «Грибной сезон» 


| 


Востбиф........ ... . 2 5583 
Антрекот в «зеленом масле МЕ 55 
Антрекот «Пикантный ЛИЗА 
Антрекот «Пряный» 6520, 35 
Антрекот «Русский» с картофелем и хреном... 35 
Антрекот «Дорожный 2292 
Шницель «Вит 36 
Шницель «Воскресень Бра #8 
Шницель ТЫ 37 
Эскалоп с гарни 37 
к ) 38 
| 38 
к: 222199 
«Закат» .. 40 
«Мальчик с пальчи . 41 
«Антар» . 41 
«Белый м 42 
«Оближи пальчик» 42 
К Ширатокие нравых И 43 
«Барские забавы» г па ан јат ШТА. 
«Светофор» а. г 62200 44 
«Клеопатра»... оо 05556552 45 


«Балтийский флот» .. 
«Братки» 


(шті 
ИР | 
јата | 
‚иное ] 
ІШІ 
у «Неге 
Таз ЦИКЛ 
очный 1 
ЖОНЫП ке 
Тт 4Розог 
шки, Зап 


43 «Омлет с курицей» ...... = 2 

` 33 Жизнь прекрасна» опе 51 
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5 уы 37 Медовый кекс 32 
Ма о 37 Торт «Розовый» ЗЫ 
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